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Penelitian ini mengenai pengaruh fermentasi kulit jeruk manis (Citrus 
sinensis) var. Baby Pacitan dengan memanfaatkan ragi tempe yang mengandung 
Rhizopus oligosporus terhadap minyak atsiri. Kulit jeruk yang digunakan berasal 
dari pedagang sari buah jeruk di Gua Maria Kerep Ambarawa. Metode 
penyulingan dengan menggunakan metode distilasi uap dan air. Penelitian 
dilaksanakan di Laboratorium Teknologi Pangan, Fakultas Pertanian dan Bisnis, 
Universitas Kristen Satya Wacana, kota Salatiga pada bulan Februari  – Mei 2016. 
Penelitian ini bertujuan untuk 1) Mengetahui pengaruh metode fermentasi 
dan waktu fermentasi kulit jeruk terhadap karakteristik mutu dan hasil rendemen 
pada minyak atsiri, 2) Mengetahui metode fermentasi dan waktu fermentasi 
terbaik terhadap karakteristik mutu dan hasil rendemen pada minyak atsiri. 
Hipotesis yang diajukan adalah 1) Perlakuan fermentasi berpengaruh terhadap 
karakteristik mutu dan berpengaruh dalam meningkatkan hasil rendemen, 2) 
Waktu fermentasi yang terbaik yaitu pada fermentasi 4 hari, baik fermentasi padat 
maupun fermentasi cair. 
Rancangan penelitian ini dilaksanakan dengan menggunakan Rancangan 
Acak Kelompok (RAK) dengan 7 perlakuan dan 4 kelompok ulangan. 
Perlakuannya antara lain: Segar / Tanpa Fermentasi (P0), Fermentasi Padat 2 hari 
(P1), Fermentasi Padat 4 hari (P2), Fermentasi Padat 6 hari (P3), Fermentasi Cair 
2 hari (P4), Fermentasi Cair 4 hari (P5), dan Fermentasi Cair 6 hari (P6). Data 
yang diperoleh dianalisis dengan analisis Sidik Ragam (ANOVA) pada program 
Statistical Analysis Software 9.1 (SAS 9.1). Apabila ada pengaruh yang nyata, 
dilakukan uji lanjut dengan kontras ortogonal pada taraf 5%. 
Hasil penelitian ini menunjukan bahwa: 1) Metode fermentasi dan waktu 
fermentasi berpengaruh terhadap hasil rendemen dan aroma tetapi tidak 
berpengaruh terhadap karakteristik mutu minyak atsiri kulit jeruk seperti bobot 
jenis, kelarutan dalam alkohol 70% dan kelarutan dalam alkohol 95% serta warna, 
2) Metode fermentasi padat dan waktu fermentasi padat 6 hari merupakan 
perlakuan terbaik terhadap hasil rendemen yaitu sebesar 0,42%, sedangkan waktu 





This research introduced the effect of orange peels (Citrus sinensis) var. 
Baby Pacitan fermentation by using starter (yeast) to which contain Rhizopus 
oligosporus to essential oils. Orange peels to used from orange juice seller on Gua 
Maria Kerep Ambarawa. Distillation methods by using water and steam 
distillation. This research took place at Laboratorium Teknologi Pangan,  Faculty 
of Agriculture and Bussiness, Satya Wacana Christian University, Salatiga was 
conducted from Februari 2016 to May 2016.   
The purposes of this research are 1) To know the effect of method and 
time of fermentation on orange peels toward the physical quality and yield of 
essential oils, 2) To know the best fermentation  method and fermentation time 
toward the physical quality and yield of essential oils. The hypothesis are            
1.) Fermentation method and fermentation time affect toward the physical quality 
and increase the yield of essential oils, 2) The best fermentation method and 
fermentation time are 4 days solid fermentation and 4 days submerge 
fermentation. 
This research was based on a block randomized design (BRD) non 
factorial with 7 treatments and 4 replications. The treatments among others:  Fresh 
(P0), 2 days Solid Fermentation (P1), 4 days Solid Fermentation (P2), 6 days 
Solid Fermentation (P3), 2 days Submerge Fermentation P4), 4 days Submerge 
Fermentation (P5), and 6 days Submerge Fermentation (P6). The data were 
analyzed using analysis of variance (ANOVA) on Statistical Analysis Software 
9.1 (SAS 9.1) program. If there is real difference then proceed with further testing 
orthogonal contrast 5%. 
The results showed that 1) method and time of fermentation affect the 
results of the yield and aroma, but didn’t affect the quality characteristics of 
essential oil such as specific gravity, solubility in 70% alcohol  and solubility in 
95% alcohol and colour, 2) The best method and time of fermentation time was 6 
days solid fermentation because it produced the greatest yield results than other 
treatment that was equal to 0.42%, while the best fermentation of quality 
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